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os últimos campos de
azafrán que se recogen
son los que se han sem-
brado en el año. ya que
la producción de flor es
muy escasa y no es ren-
table arrancarla cuando

ya se ha abierto. La recolección
de la rosa del azafrán termina
diariamente a las I1 ó 12 del
mediodía, cuando las flores están
tan abicrtas que las cerdas diti-
cultan el arrancado.

Las flores recogidas a] amanecer son
extendidas en el suclo del patio de la casa
para que pierdan humedad y se abran, fa-
cilitándosc así el esbrinc. El suelo de yeso,
aJ contrario que el de cerámica o ladrillo,
absorve mcjor la humedad secando más
la flor.

Despuĉs de un bucn almuer^o toda la
familia se reúne alrededor dc la mesa de
esbrinar. Con el «mandilejo» o tela recia
sobre las piernas, el plato a un lado, los
dcdos hábiles y la vista aguzada, comienza
la larga jornada de esbrine que terminará
a la medianoche.

EI «eshrine» consiste en extraer, ma-
nualmentc, los estigmas o«brines» de la
rosa. Cogida la flor con una mano, con la
otra se arrancan los brines para echarlos
en el plato. El resto de la flor o«farfolla»,
que no sirve para nada, se echa sobre el
mandilejo de las picrnas para tirarlo en el
campo al día siguiente.

Dada la incomodidad de la postura fija
del cuerpo durante las numerosas horas

yuc se dedican al esbrine, la mesa dc es-
brinar tiene unas medidas especiales quc
permiten estar con los hombros descansa-
dos, al apoyar los codos cn una postura
correcta sobre el tablero.

Normalmentc, las familias que tiencn
mucha producción de azafrán, contratan
«estajeros» o« piones» yue, entre 11O y
130 ptas./onra de azafrán esbrinada, ayu-
dan en esta labor. Teniendo en cuenta quc
una persona con habilidad puede sacar al
día de 12 a 16 onzas dc hrin, el jornal oh-
tenido por el día de esbrine pocas veccs
supera las 2.00O ptas.

Para los « estajeros» , la jornada de es-
brine comienza normalmcntc a las nuevc
de la mañana para te^minar a las doce de
la noche. A excepción de un momento de
descanso para cada una de las tres comi-
das, la jornada transcurre al pie de la me-
sa.

La rosa del azafrán puede mantenerse
fresca, segím las condiciones en que se ha
cogido, de cuatro a seis días. Si sc ha

arrancado scca ^^ crrrad^i. cs^i
rosa pucdc ^^guantar hast^i sris
días, f^cro si sc ha co^id^^ húmr-
da y ahicrta, cn do^ o tr^^s día^
sc hacc pastosa ^^ sc cstr^^f^c<<.

Algunas famili^^s c^^n gr,^n
producci^ín dc ar.^ilrán, dada la
dif^icullad cn cnconU^ar «cstajc-
rOS», Cn fU^,?ar dl' p<1!',^II' !1 l<lnl(1

por otv.ti cÍan cl trah^ijo dcl cs-
hrine a mccti^^s cntrc cl ^shrin^i-
dor y cl pr^^pictario.

CI droguc es la Irn^iicta ^ini^irill^i yuc
ticnc la Ilor junto al cstilo. f In^t^i hacc al-
gun^^s aiios, csle produclo sc scp^iriha cn
otro plato, pues tamhi^n cra comprado in-
depcndicntcmcntc dcl azafrán.

« Mclguizas» s^m ayucllas r^^sas yur tir-
ncn seis hcbras dc hrin cn lu^ar dc trrs.
A vcccs, durantc ^I rshrinado pucdc ^^pa-
reccr alguna «mcl^^uira» v cnt^mccs, cl yur
la hn cogido Ic da un pcllirru ,il cump^i-
ñero yue se va pasando dr unu a^^U^^>.
Cuando salcn much^^s mcl^,^,uir.^is rs s^^ñ,il
dc hu^na cosccha ^se año.

AI finalizar la jornad^i, v ant^s d^ tost^u^
las I^rincs. se proccdc al pcs,ij^^ dcl f^ro-
duct^^ ohtcnido cn vcrdc. La halanza cs cl
m^t^^do tradicional todavía vi^cntc yur
permitc calcular las ^mzas dc ^v.^ifrán cs-
brinadas. A la vista dcl cshiin^idor, cn uno
dc k^s plalos, sc coloca cl azafr^ín y en rl
otro las medidas dc mctal, yuc sc^!ún su
tamaii^^ son: la lihra, mrdia lihri. I,i ^^nia.
media onza, pcrra gorda y pcrri rhic^i.

La ducña dc la cas^i va ^m^>t^ind^^ rn
un cuaderno las ^mras csbrinad^is, ^li^iri.^-
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mcnte, por cada uno de
los «cstajeros» que han
ayudado cn el esbrine.

Despuca de anotado
el peso, se procede a
tostar el azatrán exten-
dicndo las hrines en la
tela dc un ciazo fino,
quc sc coloca sobre una
estuf^i o sobrc cl resco-
do de un brasero con el
fuego bajo. Cuando se
considera quc está tos-
tado en parte, se le da
la vuclta a la brin con
otro ciazu para comple-
tar cl proceso.

Con la p^rdida de
humedad cn la evapora-
ción, cl pcso del azafrán
sc rcducc a una quinta

Después de un buen almuerzo toda la familia se reúne aln^ledor de la mesa
de ^^esbrinar^. EI ^^esbrine^^ consiste en extraer manualmerrte los estignas o
^^brines^^ de la msa.

o una seata parte, por lo que son neccsa-
rias cincu o scis libras en verde para la
ohtcnci^ín dc una libra de azafrán en seco.

EI az^ili-án se guarda envuelto en papel
de periúdico o en cajas de cartón, en un
lugar tcmplado, sin humedad y oculto de
la luz, a la espera dc su venta en el mo-
mcnto más apropiado. Los precios son es-
tahlecidos por la situación dcl mercado en
cada momento y of^recidos por los com-
pradores o«zafi-aneros» yue c^sa por casa
buscan el producto. EI precio del azafrán,
según cl año, estd entre las 30.[xX) y las
4U.(XH) ptas./lihra en seco.

Par^i los arzi[raneros, tener ^uafrán es te-
n^r dinero, ya que se conscrva muchos
<uios sin una menna notable en su calidad.
A vcccs, si cl prccio es muy bajo y no ur-

do

ge su venta, lo guardan hasta que vengan
años de mayor precio por libra, o bien lo
venden cuando les hace falta el dinero. Co-
mo dicen en Villarquemado: « no da más
gozo el azat'rán que el día que se vende».

Casi todas las familias de las zonas pro-
ductoras de azafrán tienen una pequeña
parcela dedicada a este cultivo, que les
proporciona unos ingresos extras a los ha-
bituales. Para muchos, este trabajo forma
ya parte de la tradición, identificando la
entrada del otoño con la necesidad de
manipular la rosa del azafrán.

Por sus propicdades aromáticas y colo-
rantes, el watrán se usa como condimento
para la cocina. En el campo de la medi-
cina se utililiza su poder diurético, afrodi-
síaco y para favorecer la menstruación.

Con AMALIE obtendrá los Mejores resultados gracias a las altas
prestaciones de nuestros Aceites Lubrlcantes.

Saque el máximo rendimiento del motor y de su negocio
con un aceite que le ofrece total proteccion al desgaste,

gran reducción en el consumo y un servicio técnico
de pnmera calidad.

La amplia gama de Aceites AMALIE, minerales y
sintéticos, esta especialmente diseñada para todo tipo

de vehículos, gasolina o diesel, ya sea Tunsmos,
Industriales, Obras Públicas, Maquinaria Agrícola ...

Sea exigente con su motor, confíe en AMALIE.

Monreal del Campo es el centro co-
marcal del azafr^in en TerueL La habili-
dad y rapidez para sacar la brin de las ro-
sas se dan cita cada año en el concurso
provincial de esbrine. Dos representant^s
por cada localidad deben esbrinar 150 ro-
sas «abiertas» , facilitadas en bolsas por la
organización, cumpliendo una normativa
que determina al ganador de esta modali-
dad de trabajo.

En el Museo Monográfico del Azafr^ín,
ubicado en Monreal del Campo, se recoge
todo el proceso de este cultivo que tiende
a desaparecer, para que el visitante pueda
adentrarse en el mundo desconocido del
azafrán y llegue a comprender el complejo
universo social, cconómico _v cultural yuc
rodea al croc^as sntiius. n
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